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RESUMEN 

 

La investigación tuvo por objetivo general, determinar la presencia de Staphylococcus 

aureus en alimentos comercializados alrededor del terminal terrestre de Piura, 2020. 

El estudio fue de tipo básica y diseño no experimental - transversal y descriptivo. La 

Población estuvo conformada por los ambulantes que expenden alimentos alrededor 

del terminal terrestre de Piura, cuya muestra fue 20 ambulantes del terminal terrestre 

de Piura. La muestra fue no probabilística intencional. Como técnica se utilizó la 

observación y como instrumentos la ficha de recolección de datos. Los resultados 

fueron que el 40% de alimentos analizados resultaron positivos a la bacteria 

Staphylococcus aureus, el 65% de los negocios fueron de tipo ambulante, y los 

alimentos con más contaminación fueron, pasteles en 12.5%, ensaladas de frutas en 

12.5%, papa rellena con 12.5%, ensalada de verduras (12.5%), pescado frito con 

12.5%, empanadas (12.5%), arroz con pollo (12.5%) y causa rellena con 12.5%. 

Finalmente, se concluye que la información obtenida es relevante para las autoridades 

y la población, en consumir alimentos de dudosa preparación y procedencia ya que el 

65% fueron ambulantes y un 35% puestos fijos. 
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ABSTRACT 

 

The general objective of the research was to determine the presence of Staphylococcus 

aureus in foods marketed around the Piura bus terminal, 2020. The study was of a basic 

type and non-experimental design - cross-sectional and descriptive. The Population 

was made up of street vendors that sell food around the Piura bus terminal, whose 

sample was 20 street vendors from the Piura bus terminal. The sample was intentional 

non-probabilistic. Observation was used as a technique and the data collection form 

was used as instruments. The results were that 40% of the foods analyzed were positive 

for Staphylococcus aureus bacteria, 65% of the businesses were mobile, and the foods 

with the most contamination were mostly cakes in 12.5%, fruit salads in 12.5%, stuffed 

potato with 12.5%, fruit salad (12.5%), fried fish with 12.5%, empanadas (12.5%), rice 

with chicken (12.5%) and stuffed cause with 12.5%. Finally, it is concluded that the 

information obtained is relevant for the authorities and the population, in consuming 

food of dubious preparation and origin since 65% were street vendors and 35% fixed 

positions. 
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INTRODUCCIÓN 

 

 

1. Antecedentes y fundamentación científica  

 

En el ámbito internacional se cuenta con Bagua (2021) en su tesis con relación al 

microorganismo Staphylococcus aureus, el estudio se realizó en un parque de Quito, 

con el fin de ver la presencia del microorganismo en el agua, mediante una recolección 

de muestras de 17 lugares de toma de agua se evidenció que, el 43% tuvo presencia de 

S. aureus mientras que el otro 57% no la tuvo, esto debido a que no existe un apropiado 

control de limpieza, causando más contaminación al tocar cosas después de lavarse 

como los alimentos, por lo que se recomendó urgentemente a las autoridades que 

realicen planes de limpieza para evitar enfermedades en la población. Así también 

Ferrín et al. (2020) en su artículo que habla sobre el Staphylococcus aureus, el estudio 

se realizó en un mercado municipal en Manabí, con el fin de determinar la presencia 

del microorganismo en queso artesanal, mediante análisis a una muestra de 51 quesos 

se halló que, el 100% de muestras tuvieron la presencia de Staphylococcus aureus, 

siendo un riesgo para la salud de los clientes debido a la escaza higiene brindada a sus 

alimentos, por ende recomendó capacitación para evitar infecciones a los 

consumidores. 

También se cuenta con Taus et al. (2020) en su artículo con el objetivo de ver la 

presencia de S. aureus en manipuladores de comida, siendo el estudio de tipo 

descriptivo hecho en Argentina y mediante un análisis en muestras de mano a 43 

elaboradores y 49 expendedores se evidenció que, el 47% de elaboradores y el 39% de 

los expendedores presentaron presencia de Staphylococcus aureus, por lo que no 

existió higiene correcta en la manipulación y elaboración de la comida, por ello se 

planteó un programa de concientización y buenas prácticas de higiene a la población 

para evitar la contaminación de los suministros. De igual manera Acosta y Roenes 

(2019) en su estudio que guarda relación a la Staphylococcus aureus, el estudio se 

realizó en Valledupar – Colombia, con el objetivo de establecer la presencia de S. 

aureus en quesos costeños, el estudio fue descriptivo y mediante un análisis de 12 

muestras de encontró que, el 75% tuvo presencia del microorganismo en los quesos, 
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por lo que por distintos factores desde su fabricación hasta el punto de venta se pudo 

infectar por una mal aseo y malas prácticas de higiene de aquellos que tuvieron 

contacto con los productos. 

Finalizando el lado internacional se tiene a Salina et al. (2018) nos comenta en su 

artículo científico relacionado a la presencia de S. aureus en manipuladores de 

alimentos, el estudio fue de tipo descriptivo y mediante un análisis a 30 manipuladores 

se encontró que, un dato importante es que el 30% tuvieron las uñas sucias al momento 

de manipular los alimentos y un 14% estornudaba en donde se fabrica el alimento, por 

lo que un 34% tuvo presencia de S. aureus, sin embargo carecían de buenas practica 

de higiene, por lo que se recomendó uso de tapabocas, mandiles y manos limpias, para 

evitar riesgos a las personas que consumen los alimentos. 

En el ámbito nacional se cuenta con Mio y Preciado (2022) en su investigación 

relacionada al Staphylococcus aureus, el estudio fue descriptivo y tuvo el objetivo de 

determinar patrones de resistencia del microorganismo, mediante un análisis a 45 

muestras se determinó que el 62.22% de muestras tuvieron presencia de S. aureus, 

luego mediante pruebas se determinó que todas las cepas fueron sensibles al 

ciprofloxacino y a la gentamicina y el 33.3% fueron fuertes contra la penicilina, la 

presencia de este microorganismo se debió por falta de higiene y malo hábitos de 

limpieza. Por su parte Alba, Ramos y López (2021) en su investigación acerca del S. 

aureus, el trabajo se realizó en helados de Ancash, siendo el estudio de tipo descriptivo 

se realizó un análisis a 57 muestras, demostrando que, hubo presencia del 

microorganismo en un 29.8% de analizados, debido a una falta de higiene e infectando 

a los helados pudiendo causar muchísimo daño a los consumidores, por lo que se 

recomendó al gobierno realizar un programa de capacitación y sensibilización sobre el 

tema.  

De la misma forma Huayta (2021) en su tesis relacionada al microorganismo 

Staphylococcus aureus, el objetivo de ver los factores que asocian al S. aureus en 

manos de colaboradores que manejan alimentos en un instituto de Huánuco, siendo un 

estudio analítico se aplicó una encuesta a 30 personas demostrando que, las prácticas 

de higiene que tuvieron no era la adecuada, por ello se encontró S. aureus en el 23.3% 
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y en otro 96.7% enterobacterias, esto fue debido a que el personal no se cubrían la boca 

y la nariz, no tenían las uñas cortadas y no eran muy higiénicos, se recomendó realizar 

una concientización del daño que ocasionan además de mejorar su trabajo con una 

capacitación de higiene. Así también Curacachi (2020) en su estudio sobre la 

Staphylococcus aureus (SA) en quesos, el estudio se realizó en una comercializadora 

en Chupaca, el estudio fue de tipo descriptivo y mediante una ficha de recolección de 

datos de una muestra de 24 unidades se mostró que, el 100% de la muestra tuvo 

presencia de S.A, por lo que se debió tomar más importancia en la higiene e inocuidad 

en la comercialización del queso.  

Además se tiene a Galindo, Buitrón y Vergara (2019) en su tesis con relación al 

Staphylococcus aureus en la mayonesa de un puesto de comida en San Martin de 

Porres ubicado en Perú, contando con un estudio descriptivo y a través de métodos de 

análisis microbiológicos a una muestra de 120 porciones de mayonesa se encontró que, 

un 34.2% tuvo presencia de Staphylococcus aureus, un 60.8% con Aerobios Mesófilos 

y un 52.5% de levaduras, por lo que estas presentaron una fuerte contaminación sobre 

el nivel permitido para poder ser comercializadas teniendo una pobre condición 

higiénica. 

Como aporte a la investigación tenemos los siguientes conceptos, para lo cual 

contamos con Vázquez (2021) menciona sobre los estafilococos definiéndolos como 

microorganismos aerobios grampositivos, siendo el Staphylococcus aureus el más 

patogénico de todos, este genera infecciones en la piel y en ocasiones osteomielitis, 

endocarditis y neumonía, generalmente está asociada con la creación de abscesos 

(cavidad acumulada de pus), para su tratamiento se debe incluir lactámicos que sean 

resistentes a las penicilinasas pero debido a su resistencia es necesario vancomicina o 

fármacos actuales, además aquellas que están predispuestos a adquirir esta infección 

son personas con gripe, leucemia, diabetes, personas drogadictas y madres lactantes y 

sus bebes. De igual manera se cuenta con Zendejas, Avalos y Soto (2014) quien 

menciona que la Staphylococcus aureus se transformó en la causa primordial de 

infecciones en el torrente sanguíneo y también de intoxicaciones originadas por 

alimentos contaminados, siendo este microorganismo capaz de originar toxinas así 
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como producir enzimas extracelulares, siendo estos capaz de causas intoxicaciones 

severas dependiendo de que tanto se haya consumidor de dicho alimento,  también 

mencionando que la lucha contra estas infecciones es cada vez más complicada de 

combatir debido a que va desarrollando diferentes resistencias en contra de los 

antibióticos, haciendo que su tratamiento y curación sea muy difícil.  

Por otro lado, Cervantes, García y Salazar (2014) comentaron que el Staphylococcus 

aureus está conformado por cocos gran positivos siendo su diámetro de 0.5 a 1.5 μm, 

este microrganismo fue descubierto por Alexander Ogston en 1880, nombrándolo 

Staphylococcus, el cual deriva del griego staphyle, el cual significa racimo de uvas 

debido a su forma. 

 

Figura 1. Staphylococcus aureus. (Bertó, 2015) 

Además, Bertó menciona que esta bacteria está presente en aquellos alimentos debido 

a una carencia de higiene además de lugares comunes del medio ambiente, agua, suelo, 

aire y superficies, también puede sobrevivir durante mucho tiempo en lugares que no 

tengan humedad, siendo su desarrollo entre los 7 hasta los 47.8 grados, siendo los 35 

grados el óptimo para su desarrollo. Por su parte López y Del Solar (2022) nos hablan 

acerca de las bacterias grampositivas comentando que estas contienen algunos 

microorganismos patógenos, como pueden ser las que pertenecen a la especie 

streptococcus, estas cambian de color después de aplicar el proceso químico llamado 

tinción de Gram, siendo rojo gramnegativas y azul grampositivas, este último puede 

causar difteria, ántrax y también listeriosis. Así también Pasachova, Ramírez y Muñoz 

(2019) también aporta comentando sobre el Staphylococcus aureus mencionando que 
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fue descubierto en 1880 por Ogston ya que notó que el pus de las heridas quirúrgicas 

fue creado por esa bacteria y encuentra en la piel como en las axilas, por último, 

mencionando que es un microorganismo de complicado tratamiento ya que coloniza 

las células del huésped. 

Estos microorganismos son originados por una mala higiene en los alimentación, 

llegando a contaminarse y para ello se tiene a la Biblioteca Nacional de Medicina 

(2019) quien comenta que millones de personas alrededor del mundo se enferman 

debido a comer alimentos que están contaminados, esto causado a baterías y virus, 

ocasionando vómitos, fiebre, diarrea, cólicos y malestar estomacal, estos pueden venir 

en mal estado desde el lugar de procesos o se puede malograr por una falta de cuidado 

como el no lavarlas o dejarlas a temperatura ambiente por más de 2 horas, normalmente 

se trata con antibióticos pero en un caso grave se necesita un tratamiento en el hospital. 

Por su lado El Centro para el control y la prevención de enfermedades (CDC) (2022) 

habla las enfermedades que están asociadas a los alimentos, esto debido a la 

contaminación por microbios que son dañinos para la salud los cuales pueden enfermar 

de manera grave a las personas, además menciona que aquellos alimentos de origen 

animal los cuales son crudos, tienen más posibilidades de estar contaminados, 

principalmente las aves crudas, las carnes, huevos, leche y mariscos crudos, por otro 

lado Gotfried (2021) nos comenta sobre la intoxicación de alimentos por estafilococos, 

la cual es producida por el consumir alimentos contaminados los cuales tienen toxicas 

originadas por distintos estafilococos los cuales causan vomitos y diarrea. También 

menciona que el estafilococo nace en los alimentos produciendo las toxinas, también 

comenta es recomendable lavar los alimentos para quitar las bacterias que están en la 

superficie del alimento, por último, a pesar de un alimento está contaminado a veces 

suelen tener olor y sabor normal. 

Además, Elana (2020) quien habla acerca de los gérmenes mencionando que, con 

gérmenes hace referencia a hongos, virus, protozoos y bacterias que son microscópicas 

y suelen producir enfermedades, por lo que el lavarse las manos a menudo, es lo mejor 

contra estos gérmenes. Mientras que Martínez et al. (2019) hablan sobre los parásitos, 

comentando que estos pueden vivir en el huésped o en su interior sin que estos 
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muestren algún síntoma, la única forma es detectarlas mediante un cuadro clínico 

típico y los síntomas llegan de acuerdo a la actividad, numero, toxicidad y tamaño del 

parasito, estos varían de acuerdo a la fuerza del parasito y de la capacidad defensiva 

del cuerpo humano de la persona, alguno de estos pueden ser helmintos, protozoos, 

esquistosomiasis y staphylococcus aureus. Mientras que el Instituto Nacional de 

Genoma Humano (NIH) (2022) el cual menciona que el virus es un infeccioso 

microorganismo el cual se constituye de ácido nucleico y está rodeado por cubierta 

proteica, estos no son capaces de replicarse solos, si no que infectan las células del 

huésped y causar daño en su organismo, los virus más conocidos mundialmente son 

covid19, viruela y el sida.  

Si bien es cierto los virus y las bacterias son similares estas no son iguales: 

 

Figura 2. Virus y Bacteria. (Roldán, 2022). 

Por último se tiene a Gallego (2022) quien hablan sobre las medidas de prevención de 

este microorganismo, recomendando el operar lo menos posible aquellos alimentos 

terminados, también afirma que aquellas personas con lesiones sépticas no es 

recomendable que manipulen los alimento dado al elevado % de portadores y su alto 

contagio, también cuando se quieren conservar los alimentos es necesario un 

tratamiento térmico además de una adecuada refrigeración para evitar que se malogre, 

por ultimo menciona que para disminuir la contaminación cruzada de alimentos crudos 

y cocinados, además de no mezclarlos con utensilios y equipos sucios, para evitar este 
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tipo de microorganismo el cual tiene un periodo de incubación de 2 a 4 horas siendo 

sus síntomas el vómito, diarrea, palidez, espasmo de estómago y colapso nervioso. 

 

2. Justificación 

 

La investigación nos  permite analizar el riesgo de contraer la bacteria Staphylococcus 

aureus al consumir alimentos en puestos ambulatorios, identificando que alimentos 

son los más contaminados, de manera que se tenga presente en la sociedad; en el 

ámbito social, fue de utilidad para todos los clientes de estos negocios brindando 

información específica de los riesgos de padecer enfermedades producidas por esta 

bacteria, así como dar a conocer a los dueños de los negocios los peligros de no cumplir 

con los criterios de salubridad. Desde el ámbito científico, los resultados aportan 

información para otros investigadores, con los cuales pueden plantearse nuevos 

estudios en donde se puedan incluir otras variables y dimensiones de estudio, sobre 

dicha bacteria y su implicancia en la salud de los pobladores que acuden a lugares de 

comida alrededor del terminal terrestre. 

 

3. Problema 

 

¿Qué alimentos comercializados en el terminal terrestre de Piura, 2020 están 

contaminados con Staphylococcus aureus? 
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4. Conceptuación y operacionalización de variables 

 

 

 

 

5. Objetivo 

 

Objetivo general 

 

Determinar la presencia de Staphylococcus aureus en alimentos comercializados 

alrededor del terminal terrestre de Piura, 2020. 

Definición conceptual de 

variable  

Dimensiones 

(Factores)  

Indicadores  Tipo de 

escala de 

medición  
 

Staphylococcus aureus 

 

Vázquez (2021) menciona sobre los 

estafilococos definiéndolos como 

microorganismos aerobios 

grampositivos, siendo el más 

patogénico de todos, este genera 

infecciones en la piel y en ocasiones 

osteomielitis, endocarditis y 

neumonía. 

 

Alimentos contaminados 

Gotfried (2021) nos comenta sobre 

la intoxicación de alimentos por 

estafilococos, la cual es producida 

por el consumir alimentos 

contaminados los cuales tienen 

toxicas originadas por distintos 

estafilococos los cuales causan 

vomitos y diarrea. También 

menciona que el estafilococo nace 

en los alimentos produciendo las 

toxinas, también comenta es 

recomendable lavar los alimentos 

para quitar las bacterias que están en 

la superficie del alimento, por 

último, a pesar de un alimento está 

en contaminado a veces suelen tener 

olor y sabor normal. 

 

El género de este 

microorganismo está 

formado por cocos que son 

Gram positivos. 

Tiene la habilidad de 

producir diversidad de 

toxinas. 

 

Aquellos que contienen 

microorganismos como 

bacterias, hongos, 

parásitos, virus; o toxinas 

producidas por los 

microorganismos 

 

 

Presencia  

Ausencia  

 

 

 

 

 

Cultivo: 

Positivo 

Negativo  

 

 

Ordinal  

 

 

 

 

 

 

 

 

Ordinal  
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Objetivos específicos 

• Determinar el tipo de alimentos más contaminados comercializados en el 

terminal terrestre de Piura, 2020. 

 

• Contribuir con la salud de la población piurana, evitando intoxicaciones 

alimenticias 
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METODOLOGÍA 

 

1. Tipo y diseño de investigación 

 

Tipo 

La presente investigación fue de tipo básica, ya que se orientó al desarrollo de un 

conocimiento más completo comprendiendo los fenómenos, situaciones, relaciones 

y hechos observables que puedan tener los objetos de estudio (Registro Nacional 

Científico, Tecnológico y de Innovación Tecnológico, 2019). Enfoque cuantitativo, 

porque se realizó la recolección de datos para evaluar y analizar las hipótesis, 

mediante la representación numérica y la estadística con los cuales se probó las 

teorías (Hernández-Sampieri y Mendoza, 2018). Estudio prospectivo, estudio 

longitudinal en el tiempo que se diseña y comienza a realizarse en el presente, pero 

los datos se analizan transcurrido un determinado tiempo, en el futuro (Álvarez, 

2020). 

 

Diseño 

De diseño no experimental - transversal y descriptivo, sin manipulación deliberada 

de la variable. Según Hernández-Sampieri y Mendoza (2018) es no experimental 

porque son estudios donde no se manipularon intencionalmente las variables para 

ver el efecto sobre otras (p.174). Transversal porque se intervinieron los sujetos de 

estudio en una sola oportunidad, se da en el caso de estudios observacionales o no 

experimentales (Aceituno et al., 2020, p.11). Descriptivo, porque se detallaron las 

propiedades de las variables, cuantificando el hallazgo de un fenómeno y contexto 

(Álvarez, 2020). 

Esquema: 

 

    M  O 

 Donde: 

   M: Muestra 

   O: Observación de la muestra 
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2. Población y muestra 

 

Población 

La Población estuvo conformada por los ambulantes que expenden alimentos 

alrededor del terminal terrestre de Piura (Gechiza-Piura).  

 

Se consideró como muestra a los alimentos recogidos de 20 puestos ambulantes del 

terminal terrestre de Piura (Gechiza-Piura), es decir muestra no probabilística 

intencional, teniendo en cuenta lo siguiente 

 

Criterios de inclusión: 

Alimentos elaborados y distribuidos al público consumidor alrededor del terminal 

terrestre de Piura (Gechiza-Piura). 

 

Criterios de exclusión: 

Los alimentos que no son elaborados en los puestos ambulantes dentro del terminal 

terrestre de Piura (Gechiza-Piura). 

 

3. Técnica e instrumentos 

Como técnica se utilizó la observación, mediante el uso de una ficha de recolección 

de datos. 

• Ficha de recolección de datos. 

• Consentimiento informado, privacidad y confidencialidad, autonomía 

y responsabilidad individual. 

• Resultados de laboratorio. 

Asimismo, se utilizaron algunos elementos como  

los siguientes: 

1. Equipos y materiales: 

➢ Placas petri de vidrio o plástico de 90 a 100 x 15 mm 

➢ Pipetas graduadas de 1 ml. 



12 

 

➢ Tubos de ensayo 10 x 75 mm y 150 x 15 mm 

➢ Frasco Erlenmeyer de 100 y 300 ml. 

➢ Balanza de capacidad no menor 2.500g 

➢ Baño María a 45 ± 1° C  

➢ Estufa de incubación a 36 ± 1°C  

➢ Cuenta colonias 

➢ Espátulas de Drigalsky 

➢ Asa de nicrom 

➢ Homogeneizador 

2. Medios de cultivo: 

3. Agar manitol salado  

4. Agar maconkey 

5. Agua peptonada 0.1% 

3. Procedimiento: 

A. Preparación de muestra: (SOLIDAS Y SEMISOLIDAS) 

Una vez tomada la muestra debe iniciarse el análisis, pesar 10g representativos de 

la muestra total, añadir 90mL del diluyente Agua peptonada al 0,1% (Dilución 10-

1). Y homogenizar la muestra por agitación.  

Transferir 1 ml del homogenizado inicial por el método de incorporación a Agar 

nutritivo. 

Transferir 1 ml del homogenizado inicial por el método recuento microbiano, 

mediante la técnica de incorporación en placa a Agar nutritivo. 

Así mismo transferir 1 ml del homogenizado inicial por el método recuento 

microbiano, mediante la técnica de incorporación en placa a Agar Manitol Salado 

y Agar Mac Conkey. Invertir las placas e incubar a 36 ± 1°C durante 72 h. 

Proceder a realizar el conteo de las colonias. 

B. Preparación de muestra: (LIQUIDAS) 
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Una vez tomada la muestra debe iniciarse el análisis, con ayuda de una pipeta tomar 

10 mL representativos de la muestra total, añadir 90mL del diluyente Agua peptona al 

0,1% (Dilución 10-1). 

Y homogenizar la muestra por agitación. 

Transferir 1 ml del homogenizado inicial por el método de incorporación a Agar 

nutritivo. 

Así mismo transferir 1 ml del homogenizado inicial por el método recuento 

microbiano, mediante la técnica de incorporación en placa a Agar Manitol Salado y 

Agar Mac Conkey. 

Invertir las placas e incubar a 36 ± 1°C durante 72 h. 

Proceder a realizar el conteo de las colonias. 

 

4. Procesamiento y análisis de la información 

La información obtenida fue procesada estadísticamente con cuadros 

porcentuales y gráficos de barras, utilizando el programa Excel 19 y el Software 

SPSS versión 25. 
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RESULTADOS 

 

Tabla 1 

Positividad de Staphylococcus Aureus en alimentos comercializados en el terminal 

terrestre de Piura, 2020 

 f % 

Presencia 

Staphylococcus 

 

Positivo 8 40.0 

Negativo 12 60.0 

Total 20 100.0 

 
 

 
Figura 1. Presencia de Staphylococcus aureus en alimentos comercializados en el 

terminal terrestre de Piura, 2020. 

 

De las 20 muestras analizadas, 8 dieron positivo a Staphylococcus aureus (40%). 
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Tabla 2 

Tipo de negocio existentes en el terminal terrestre de Piura, 2020. 

 f % 

Tipo 

negocio 

Ambulante 13 65.0 

Puesto fijo 7 35.0 

Total 20 100.0 

 
 

 

 
 

Figura 2. Tipo de negocio existente en el terminal terrestre de Piura, 2020. 

 

Las muestras tomadas fueron de 13 comerciantes ambulantes (65%) y de 7 

comerciantes de puestos fijos (35%) 
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Tabla 3 

Tipo de muestras recolectadas de alimentos comercializados en el terminal terrestre 

de Piura, 2020. 

 f % 

Tipo 

muestra 

Pasteles 1 5,0 

Ensalada de frutas 1 5,0 

Papas rellenas 3 15,0 

Ensalada de verduras 1 5,0 

Menestras 1 5,0 

Ceviche 3 15,0 

Pescado frito 1 5,0 

Cebada 1 5,0 

Empanadas 1 5,0 

Estofado de pollo 1 5,0 

Tallarines verdes 1 5,0 

Refrescos 3 15,0 

Arroz con pollo 1 5,0 

Causa rellena 1 5,0 

Total 20 100,0 
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Figura 3. Tipo de muestras recolectadas de alimentos comercializados en el terminal 

terrestre de Piura, 2020.  

 

Fueron 14 tipos de alimentos los que se consideraron como muestras, de los cuales 08 

alimentos dieron positivo a Staphylococcus aureus 
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Tabla 4 

Resultados comparativos de la calidad microbiológica en tres tipos de componentes de 

alimentos comercializados en el terminal terrestre de Piura, 2020. 

 

Parámetros analizados  Tipo de componente 

 Sólidos  Líquidos Semisólidos 

Staphylococcus aureus 2.65 x 102 2.97 x 102 2.8 x 10 
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Tabla 5 

Frecuencia de alimentos contaminados por Staphylococcus aureus en muestras recolectadas de 

alimentos comercializados en el terminal terrestre de Piura, 2020. 

 

Presencia de 
Staphylococcus 

Total Positivo Negativo 

Tipo 
Muestras 
recolectadas 

Pasteles Recuento 1 0 1 

% Staphylococcus 12,5% 0,0% 5,0% 

Ensalada de frutas Recuento 1 0 1 

% Staphylococcus 12,5% 0,0% 5,0% 

Papa rellena Recuento 1 2 3 

% Staphylococcus 12,5% 16,7% 15,0% 

Ensalada de 
verduras 

Recuento 1 0 1 

% Staphylococcus 12,5% 0,0% 5,0% 

Menestras Recuento 0 1 1 

% Staphylococcus 0,0% 8,3% 5,0% 

Ceviche Recuento 0 3 3 

% Staphylococcus 0,0% 25,0% 15,0% 

Pescado frito Recuento 1 0 1 

% Staphylococcus 12,5% 0,0% 5,0% 

Cebada Recuento 0 1 1 

% Staphylococcus 0,0% 8,3% 5,0% 

Empanadas Recuento 1 0 1 

% Staphylococcus 12,5% 0,0% 5,0% 

Estofado de pollo Recuento 0 1 1 

% Staphylococcus 0,0% 8,3% 5,0% 

Tallarines verdes Recuento 0 1 1 

% Staphylococcus 0,0% 8,3% 5,0% 

Refrescos Recuento 0 3 3 

% Staphylococcus 0,0% 25,0% 15,0% 

Arroz con pollo Recuento 1 0 1 

% Staphylococcus 12,5% 0,0% 5,0% 

Causa rellena Recuento 1 0 1 

% Staphylococcus 12,5% 0,0% 5,0% 

Total Recuento 8 12 20 

% Staphylococcus 100,0% 100,0% 100,0% 
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Figura 4.Frecuencia de alimentos contaminados por Staphylococcus aureus de muestras recolectadas 

de alimentos comercializados en el terminal terrestre de Piura, 2020. 

 

Los alimentos contaminados fueron pasteles en 12.5%, ensaladas de frutas en 12.5%, 

papa rellena con 12.5%, ensalada de frutas (12.5%), pescado frito con 12.5%, 

empanadas (12.5%), arroz con pollo (12.5%) y causa rellena con 12.5% 
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ANÁLISIS Y DISCUSIÓN 

 

 

De los resultados de la tabla 1, el 40% de alimentos analizados resultaron positivos a 

la bacteria Staphylococcus aureus, se puede decir que es un riesgo a los cuales la 

población se encuentra expuesta ya que esta bacteria puede encontrarse en el agua, 

superficies y residuos en el ámbito alimentario, en tal sentido estos pueden trasmitirse 

al ser humano a través de alimentos contaminados, donde la higiene y procesos de 

preparación cumplen un rol fundamente para garantizar la salud de las personas, en 

este sentido los resultados hallados se asemejan a Bagua (2021), que al estudiar el agua 

de un parque en Ecuador en 17 lugares, el 43% presentaron esta bacteria debido a la 

falta de limpieza considerando planes de limpieza y desinfección; igualmente, Ferrín 

et al. (2020) al estudiar el queso artesanal en el mercado Manabí – Ecuador, halló en 

una muestra de 51 quesos que el 100% estuvieron infectados por esta bacteria, ya que 

no se tenían las condiciones de higiene adecuadas, poniendo en riesgo la salud de los 

clientes. También, Taus et al. (2020), al analizar 43 manipuladores y 49 expendedores 

de comida en Argentina encontraron que, el 47% de elaboradores y el 39% de 

expendedores tuvieron Staphylococcus aureus, siendo la razón principal la mala 

higiene en la manipulación y preparación de las comidas. En este sentido se puede 

inferir que no solo la limpieza en el proceso de preparación es crucial sino también la 

calidad de los productos e insumos como los vegetales los cuales en muchos casos 

llegan directo desde las chacras, donde las autoridades no realizan las inspecciones y 

análisis del agua usada, poniendo el riesgo que al ser cultivados pueden infectar las 

plantas y verduras a través del regado, igualmente los animales enfermos pueden ser 

otro canal de contaminación en niños y en adultos de no tener la adecuada 

desparasitación. Otro estudio semejante es el de Costa y Roenes (2019) que, al analizar 

12 muestras de quesos costeños colombianos, determinaron la presencia de esta 

bacteria en el 75% del producto, determinando que la infección pudo realizarse desde 

su elaboración hasta el proceso de traslado al punto de venta por procedimientos de 
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higiene y contactos con productos infectados. Salina et al. (2018), también encontró 

en 30 personas que manipularon alimentos el 30% tenían las uñas sucias siendo una 

fuente de posibles infecciones, además el 14% estornudo en el proceso de fabricación 

de alimentos, evidenciándose que el 34% de personas tuvo presencia de 

Staphylococcus aureus, no por falta de higiene ya que estos fueron los adecuados, sino 

que fueron trasmisibles por el aire, por lo que se recomendó el uso de tapabocas, 

mandiles y limpieza de mano permanente. 

 

De los resultados de la tabla 2, el 65% de los negocios fueron de tipo ambulante, estos 

es un problema social y en mi criterio de salud pública, ya que no existe el control 

adecuado de las autoridades de salud en su intervención y evaluación, es posible que 

al ser ambulantes el monitoreo sea mucho más difícil, por lo que se torna más riesgoso 

para la salud de las población, debido a que no existe control, no se ha analizado los 

productos ni menos por procesos de elaboración y producción, estas bacterias pueden 

producir una serie de consecuencias como dolores de estómago, vómitos y nauseas 

cuyos síntomas mayormente se puede desarrollar entre los dos primeros días de haber 

ingerido los alimentos contaminados, como los estudios encontrados los casos se dan 

mayormente por higiene en la preparación, como los hallados por (Bagua, 2021; Ferrín 

et al. 2020; Taus et al., 2020; Acosta y Roenes, 2019; Salina et al., 2018). Es necesario 

concientizar a la sociedad sobre los riesgos de comer en lugares no garantizados y de 

dudosa procedencia, porque en productos atractivos para el público podrían estar 

presentas estas bacterias, como en el estudio de Alba, Ramos y López (2021), que, al 

analizar 57 muestras de helados, encontró que el 29.8% tuvieron esta bacteria por falta 

de higiene y podemos decir también por falta de conocimientos de las personas que 

preparan y que consumen dichos alimentos, igualmente, Huayta (2021), al analizar 

factores asociados al S aureus, en las manos de manipuladores de alimentos del 

Instituto de Huánuco halló que las prácticas de higiene no fueron las adecuadas por lo 

que el 23.3% de los alimentos estuvieron infectados y un 96.7% por enterobacterias, 

por manos y uñas sucias no se cubrían la boca facilitando la contaminación. Curacachi 

(2020), encontró en una muestra de 24 quesos que el 100% presentaron S. aureus, por 

razones de higiene, ya que puede causar infecciones en la piel, osteomielitis, 
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endocarditis, neumonía, diarreas, vomitos, asimismo, es una forma de infección por el 

torrente sanguíneo, intoxicaciones (Vázquez, 2021; Zendejas, Avalos y Soto, 2014; 

Gotfried (2021). 

De los resultados de la tabla 3 y tabla 5, las muestras recolectadas en su mayoría fueron 

papas rellenas, ceviche y refrescos en 15 % cada uno, se puede decir que esta bacteria 

puede estar presente en infinidad de productos, podemos identificar en algunos 

productos que tienen mayormente la aceptación de las personas y son parte de nuestra 

cultura culinaria, pero también en algunos que quizás no imaginamos como los 

pasteles (5%), pescado frito (5%), tallarines verdes (5%), arroz con pollo (5%); se 

encontró que los alimentos contaminados fueron pasteles en 12.5%, ensaladas de frutas 

en 12.5%, papa rellena con 12.5%, ensalada de verduras (12.5%), pescado frito con 

12.5%, empanadas (12.5%), arroz con pollo (12.5%) y causa rellena con 12.5%, como 

podemos saber son parte del día a día en el menú de los peruanos y en la ciudad de 

Piura, es necesario un programa integral de salud conjuntamente con la municipalidad 

y el ministerio de salud, realizando campañas de orientación y capacitación a los 

negocios en materia de higiene e inocuidad de alimentos que incorpora procedimientos 

para que puedan ser elaborados de manera adecuada considerando la limpieza, 

alimentos crudos y cocinados, que estos productos estén a temperaturas adecuadas, 

garantizando la salud de las personas, como se ha mencionado la higiene es el factor 

principal para las infecciones, como los encontrados en la mayoría de estudios previos 

(Bagua, 2021; Ferrín et al. 2020; Taus et al., 2020; Acosta y Roenes, 2019; Salina et 

al., 2018), así mismo se puede decir que estas bacterias al atacar a ser humano puede 

ser resistentes a su tratamiento como en el estudio de Mio y Preciado (2022), que al 

analizar la sensibilidad de esta bacteria ésta fue resistente a la penicilina en 33.3%, 

coincidiendo con los estudio de Vázquez (2021) donde incluso personas con gripe, 

leucemia y madres lactantes pueden contraerlo con facilidad. Otro estudio como 

Galindo, Buitrón y Vergara (2019), encontraron Staphylococcus aureus en mayonesa 

en un puesto de comida, de una muestra de 120 porciones, se halló un 34.2% 

contaminados con esta bacteria. Además, el 60.8% tuvieron Aerobios Mesófilos, y un 

52.5% de levaduras. Según, Pasachova, Ramírez y Muñoz (2019) esta bacteria es de 

difícil tratamiento y puede vivir en la piel y axilas colonizando las células de la persona 
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infectada, en este contexto el Centro para el control y la prevención de enfermedades 

(CDC) (2022) los alimentos de origen animal crudos son los más probables de 

contaminarse, así como las carnes, leche, huevos, y mariscos crudos, causando diarreas 

y vómitos (Gotfried, 2021). Una gran diferencia establecida por Roldán (2022), entre 

los virus y las bacterias es que estas últimas son tratadas con antibióticos y los 

primeros, con vacunas. 

De los resultados de la tabla 4, las cantidades mayoritarias de Staphylococcus aureus 

fue en los líquidos, se puede establecer que los líquidos como refrescos, limonadas y 

bebidas, fueron en donde se encontraron mayor cantidad de esta bacteria, quizás por 

el uso de agua sin hervir que es uno de los diferentes factores, conocidos socialmente, 

en donde las autoridades lamentablemente no realizan la inspección debida. En este 

sentido las consecuencias de consumir alimentos contaminados son de alto riesgo en 

los alrededores de terminal terrestre de Piura. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



25 

 

CONCLUSIONES  

 

 

 

 

Se determino la presencia de Staphylococcus aureus en alimentos comercializados 

alrededor del terminal terrestre de Piura, 2020, en el 40% de muestras obtenidas, 

debido a causas de higiene por parte de los dueños de los negocios. 

 

Los alimentos más contaminados comercializados en el terminal terrestre de Piura, 

2020, fueron los pasteles en 12.5%, ensaladas de frutas en 12.5%, papa rellena con 

12.5%, ensalada de verduras (12.5%), pescado frito con 12.5%, empanadas (12.5%), 

arroz con pollo (12.5%) y causa rellena con 12.5%. 

 

Debido a la connotación de la presente investigación podemos resaltar   que la 

información obtenida es relevante para las autoridades públicas de salud y población 

en general, debido al riesgo que representa consumir alimentos de dudosa preparación 

y procedencia. 
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Recomendaciones 
 

 

Se recomienda al personal de ministerio de salud de Piura, realizar una evaluación y 

análisis exhaustivo de los comerciantes y ambulantes que vende alimentos en los 

alrededores del terminar terrestre de Piura, con la finalidad de verificar la forma de 

preparación de alimentos y determinar los riesgos en la salud de la población. 

 

 

Se recomienda a los pobladores que realizan viajes a distintos lugares desde el terminar 

terrestre de Piura, tener las precauciones de consumo ya que una gran cantidad de 

diversos alimentos están contaminados con Staphylococcus aureus por lo tanto, tener 

mucha precaución en su consumo. 

 

Se recomienda a la municipalidad distrital de Piura, realizar las intervenciones 

necesarias a los puestos y ambulantes con la finalidad de realizar un programa de 

registro y capacitación sobre higiene y cuidados en la elaboración de alimentos, con el 

objetivo de dar a conocer a los vendedores el riesgo que se da a los compradores y 

consumidores, por no tener las consideraciones de salubridad 

 

 

Se recomienda al Ministerio de Salud que, para extender el carnet sanitario a los 

comerciantes, se debe realizar un muestreo nasal para descartar la presencia de 

Staphylococcus aureus.  

 

Se recomienda al Ministerio de Salud que, debe muestrear utensilios, bimestralmente 

para tener el control de la higiene y evitar se desarrollen bacterias en vasos de las 

licuadoras, que muchas veces no se retira la rosca inferior para lavarla, quedando 

residuos alimenticios. 
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Anexo 1: Matriz de consistencia lógica y metodológi 

  

 

 

 

TITULO PROBLEMA  HIPÓTESIS OBJETIVOS METODOLOGÍA 

Investigación de 

Staphylococcus aureus 

en alimentos 

comercializados en el 

terminal terrestre de 

Piura, 2020 

¿Están contaminados 

con Staphylococcus 

aureus los alimentos 

comercializados en 

los puestos del 

mercado de Piura, 

2020? 

No se ha considera por ser una 

investigación de nivel descriptivo. 

Objetivo general 

 

Determinar la presencia de Staphylococcus áureos 

en alimentos comercializados alrededor del terminal 

terrestre de Piura, 2020. 

Tipo: 

La presente investigación fue de tipo 

básica.  Enfoque cuantitativo y estudio 

prospectivo. 

 
Diseño: 

De diseño no experimental - transversal y 

descriptivo 

 
Población: 

La Población estuvo conformada por los 

ambulantes que expenden alimentos 

alrededor del terminal terrestre de Piura. 
Muestra 

Se consideró como muestra a 20 

ambulantes del terminal terrestre de 

Piura, es decir muestra no probabilística 
intencional  

Técnica 

Observación e instrumento ficha de 

recolección de datos 
Procesamiento y análisis de la 

Información. 

La información obtenida fue procesada 

estadísticamente con cuadros 
porcentuales y gráficos de barras, 

utilizando el programa Excel 19 y el 

Software SPSS versión 25.   

Objetivos específicos 

 

•Determinar el tipo de alimentos más contaminados 

comercializados en el terminal terrestre de Piura, 

2020. 
 

•Contribuir con la salud de la población piurana, 

evitando intoxicaciones alimenticias 
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Anexo 2: Instrumento 

 

 

FICHA DE RECOLECCIÓN DE DATOS 

 

 

N° 

MUESTRA 

TIPO DE 

NEGOCIO  

TIPO DE 

MUESTRA 

PRESENCIA DE 

STAPHYLOCOCCUS 
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Anexo 3: Base de datos 

 

 

N° Presencia_Staphylococcus Tipo_negocio Tipo_muestra_recolectadas 

1 1 1 1 

2 2 1 11 

3 1 2 3 

4 2 1 6 

5 1 1 2 

6 2 2 10 

7 2 1 3 

8 2 1 6 

9 1 2 4 

10 2 1 3 

11 2 1 5 

12 1 1 9 

13 2 2 12 

14 2 2 6 

15 2 1 8 

16 1 2 14 

17 2 1 12 

18 1 2 13 

19 2 1 12 

20 1 1 7 
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Anexo 4: 
Informe de conformidad del asesor  
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Anexo 5: Constancia de Originalidad 
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Anexo 6: Repositorio Institucional 
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